PENGARUH KONSENTRASI BAHAN PENGISI DAN SUHU PENGERINGAN TERHADAP KARAKTERISTIK PEWARNA ALAMI LABU KABOCHA (Cucurbita maxima L.) DENGAN METODE FOAM-MAT DRYING by Dila Deliani, 133020213 et al.
 PENGARUH KONSENTRASI BAHAN PENGISI DAN SUHU 
PENGERINGAN TERHADAP KARAKTERISTIK PEWARNA ALAMI 





 TUGAS AKHIR 
 
 
Diajukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat Gelar Sarjana Strata I di Program 
























 PENGARUH KONSENTRASI BAHAN PENGISI DAN SUHU 
PENGERINGAN TERHADAP KARAKTERISTIK PEWARNA ALAMI 







Diajukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat Gelar Sarjana Strata I di Program 









 Pembimbing I         Pembimbing II 
(Prof. Dr. Ir. Wisnu Cahyadi, M.Si)              (Dr. Ir. Asep Dedy Sutrisno, M.Sc)
 ABSTRACT 
The widespread uses of the synthetic dyes are now very easy to find on a wide 
variety of food that exists around the us. Therefore, the research was conducted on 
Kabocha Pumpkin (Cucurbita maxima. L) to be used as a natural dye powder with foam-
mat drying method. The purpose of this research was to know the concentration of fillers 
and the drying temperature. 
The method of this research were carried out randomized block design (RAK) 
with 3 x 3 factorial and repeated for 3 times.  The treatments were 3 levels of filler (30%, 
25% and 20%) and 3 levels of drying temperature (60 ° C, 55 ° C and 50 ° C). The 
responses designed consisted of organoleptic responses (color, flavor, and texture), 
chemical responses (water content testing and color intensity of colorimetri testing), and 
physical response (solubility content and yield total). 
The results of the research of natural dye powder kabocha pumpkin showed that 
the concentration of fillers (K) drying and the temperature (S) influence on the 
characteristics of organoleptik, chemical, and physical. The best treatment of this 
research was selected based on the method of skoring is k3s3 (concentration of filler 20% 
; a drying temperature of 50°C), with a value of yellowness (b *) was 179.66, water 
content was 4.62%, solvency was 82.27%, the total yield was 21.28%. 
 
 













Maraknya penggunaan pewarna sintetis yang dilarang saat ini sudah sangat mudah 
ditemukan pada berbagai makanan yang ada disekitar kita. Maka dari itu dilakukan 
penelitian pada tanaman Labu Kabocha (Cucurbita maxima. L) untuk dijadikan serbuk 
pewarna alami dengan metode foam-mat drying. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi bahan pengisi dan suhu pengeringan. 
Metode penelitian yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan pola faktorial 3x3 dan ulangan sebanyak 3 kali. Penelitian ini dilakukan 2 tahap 
(penelitian pendahuluan dan penelitian utama). Perlakuan yang digunakan pada penelitian 
utama adalah dengan 3 taraf bahan pengisi (30%, 25% dan 20%) dan 3 taraf suhu 
pengeringan (60°C, 55°C dan 50°C). Rancangan respon yang dilakukan terdiri dari 
respon organoleptik (warna, aroma, dan tekstur), respon kimia (kadar air dan analisis 
intensitas warna kolorimetri), dan respon fisik (daya larut dan total rendemen). 
Hasil dari penelitian serbuk pewarna alami labu kabocha menunjukkan bahwa 
konsentrasi bahan pengisi (K) dan suhu pengeringan (S) berpengaruh terhadap 
karakteristik organoleptik, kimia, dan fisik. Perlakuan terpilih berdasarkan metode 
skoring adalah perlakuan k3s3 (konsentrasi bahan pengisi 20% ; suhu pengeringan 50°C), 
dengan nilai yellowness (b*) 179,66, kadar air sebesar 4,62 %, daya larut 82,27%, total 
rendemen sebesar 21,28%. 
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 I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Penelitian 
Maraknya penggunaan bahan pewarna yang dilarang pada saat ini sudah 
sangat mudah ditemukan pada berbagai makanan yang dijual di toko maupun 
pedagang keliling, dalam pengolahan bahan makanan pewarna tersebut sering 
ditambahkan untuk memperkuat warna asli makanan. Di Indonesia, karena 
undang-undang penggunaan zat pewarna belum ada, terdapat kecenderungan 
penyalahgunaan pemakaian zat pewarna untuk sembarang bahan pangan; 
misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulit dipakai untuk mewarnai bahan 
makanan. Hal ini jelas sangat berbahaya bagi kesehatan karena adanya residu 
logam berat pada zat pewarna tersebut. Timbulnya penyalahgunaan zat pewarna 
tersebut disebabkan oleh ketidaktahuan rakyat mengenai zat pewarna untuk 
makanan, atau disebabkan karena tidak adanya penjelasan dalam label (Winarno, 
1992). 
Secara garis besar, berdasarkan sumbernya dikenal dua jenis zat pewarna 
yang termasuk dalam golongan bahan tambahan pangan, yaitu pewarna alami dan 
pewarna sintetis. Akan tetapi sekarang ini banyak produsen makanan dan 
minuman yang menggunakan pewarna sintetis untuk produknya dan produk 
tersebut ditujukan untuk anak-anak. 
 
 Pada pewarna sintetis terdapat dua jenis, ialah pewarna sintetis yang tidak 
diizinkan dan pewarna sintetis yang diizinkan. Tidak jarang para produsen 
menyalahgunakan penggunaan pewarna sintetis tersebut, seperti penggunaan 
pewarna sintetis yang tidak diizinkan diluar dosis yang telah ditentukan. 
Banyaknya penggunaan pewarna sintetis ini dikarenakan mudah didapat atau 
dibeli dan memiliki stabilitas yang tinggi terhadap berbagai kondisi lingkungan. 
Hal tersebut dapat terjadi karena ketidaktahuan, keterbatasan informasi, 
kesengajaan, ataupun faktor yang lain. 
Residu logam berat dari zat pewarna tersebut, sangat berbahaya bagi 
kesehatan pengguna makanan hingga dapat menimbulkan efek toksik dan 
karsinogenik (Alaudin dan Widiarti 2009 ; Cahyadi, 2012). Beberapa diantara 
pewarna sintetis yang dilarang untuk dimanfaatkan adalah Citrus Red No. 2, 
Ponceau 3R, Ponceau SX, dan Rhodamin B. Adapun pewarna sintetis yang 
diizinkan diantaranya Biru Berlin, Cokelat HT, Eritrosin, Hijau S, Indigotin, 
Merah Alura, Pancau 4R, dan Tartrazin (Pitojo dan Zumiati, 2009). 
Maka dari itu, upaya untuk mengatasinya ialah dengan mengembangkan 
pewarna alami. Pewarna alami atau pewarna nabati adalah pewarna makanan yang 
diperoleh dari tumbuh-tumbuhan atau tanaman, sama halnya dengan pewarna 
sintetis, penggunaan pewarna alami pada bahan pangan perlu mengikuti petunjuk 
yang telah ditentukan. Banyak warna cemerlang yang dipunyai oleh tanaman 
dapat digunakan sebagai pewarna alami untuk makanan. Menurut Pitojo dan 
Zumiati, 2009 beberapa pewarna alami ikut menyumbangkan nilai nutrisi 
(karotenoid, riboflavin, dan kobalamin), merupakan bumbu (kunir dan paprika) 
 
 atau pemberi rasa (karamel) ke bahan olahannya. Contoh pewarna makanan alami 
adalah Anato, Beta-Apo-8-Karotenal, Kantasantin, Karamel, Beta-Karoten, 
Kurkumin, Riboflavin, dan Klorofil. 
Salah satu cara mengembangkan pewarna alami adalah dengan 
memanfaatkan tanaman Labu Kabocha (Cucurbita maxima. L) untuk dijadikan 
pewarna alami makanan, pemanfaatan tanaman Labu Kabocha ini karena 
diketahui mengandung senyawa karotenoid yang tinggi yakni mencapai 285,91 
mg/100 g dibanding labu kuning biasa yang hanya sebesar 24,62 mg/100 g. 
Senyawa karotenoid merupakan pigmen larut lemak yang bertanggung jawab pada 
berbagai warna merah, oranye, hingga kuning. Senyawa karotenoid dikenal 
sebagai antioksidan sehingga dapat menangkap radikal bebas di dalam tubuh 
(Palozza dan Krinsky, 1992). Komposisi dalam buah labu kabocha 
spesies Cucurbita maxima L. terdiri dari 81.2% daging buah, 12.5% kulit, dan 
4.8% biji dan jaring-jaring biji. Buah yang cukup tua diperoleh dengan pemetikan 
buah yang berumur 3-4 bulan. 
Kelebihan dari pewarna alami adalah pewarna alami sehat digunakan 
dalam jangka waktu yang lama, baik untuk kesehatan, dan dapat dibuat dengan 
cara tradisional. Namun di sisi lain pewarna alami memiliki kelemahan 
dibandingkan pewarna sintetis yakni : 1. Bahan baku pewarna berjumlah banyak, 
2. Hasil biasanya tidak eksak, 3. Peka terhadap panas, 4. Peka terhadap keasaman 
larutan, 5. Kurang ekonomis. Contohnya seperti zat karotenoid yang dimiliki oleh 
Labu Kabocha itu sendiri akan mengalami perubahan dalam proses pengeringan. 
Semakin lama dan semakin tinggi suhu yang digunakan dalam proses pengeringan 
 
 akan semakin banyak zat warna karotenoid yang berubah (Pitojo dan Zumiati, 
2009). 
Pada umumnya sediaan pewarna makanan tersedia dalam bentuk 
konsentrat. Namun, sediaan pewarna dalam bentuk konsentrat memiliki stabilitas 
dan umur simpan relatif tidak lama (Ernawati, 2010). Oleh karena itu, diperlukan 
suatu metode untuk membuat sediaan pewarna dalam bentuk yang lebih stabil. 
Salah satunya dengan metode Foam-Mat Drying, metode foam-mat drying 
merupakan metode pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan 
buih terlebih dahulu dengan penambahan zat pembusa atau (foaming agent) dan 
zat tahan panas. 
Tujuan dari pengeringan ini yaitu memperluas permukaan, menurunkan 
tegangan permukaan, meningkatkan rongga, mengembangkan bahan, 
mempercepat penguapan air serta menjaga mutu bahan. Pada prinsipnya metode 
pengeringan ini menggunakan bantuan buih yang bertujuan mempercepat 
pengeringan, menjaga kandungan bahan pangan terutama yang mudah rusak agar 
tetap dalam kondisi baik. Pengeringan foam mat merupakan salah satu 
pengeringan vakum. 
Metode foam-mat drying mampu memperluas area interface, sehingga 
mengurangi waktu pengeringan dan mempercepat proses penguapan (Ernawati, 
2010). Rajkumar et al, (2007) menyatakan bahwa penambahan agen pembusa 
pada pengeringan akan menghasilkan produk dengan kualitas baik. Hal tersebut 
sesuai dengan pernyataan dari Febrianto et al, (2012) yang menyatakan bahwa 
teknik pengering foam-mat drying memiliki keuntungan suhu pegering rendah, 
 
 penguapan air cepat, biaya rendah dan mudah dilakukan. Lebih lanjut Kudra dan 
Ratti, (2006) menyatakan pengeringan dengan bahan berbusa akan mengurangi 
waktu pengeringan. 
Pada metode foam-mat drying ini menggunakan bahan pengisi, bahan 
pengisi yang dapat ditambahkan pada metode foam-mat drying adalah dekstrin. 
Dekstrin mempunyai sifat mudah larut dalam air, memiliki kekentalan yang relatif 
rendah dibandingkan dengan pati, dan memiliki struktur spiral helix sehingga 
menekan kehilangan komponen volatil selama proses pengolahan (Lastriningsih, 
1997). Penambahan bahan pengisi pada proses foam-mat drying dapat berfungsi 
sebagai penambahan padatan produk akhir, melindungi bahan dari panas dan 
membantu mempercepat proses pengeringan (Estiasih dan Sofiah, 2009). 
Selain menggunakan bahan pengisi, pada proses foam-mat drying 
dilakukan proses pengeringan. Pengeringan merupakan suatu metode untuk 
mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara 
menguapkan air tersebut dengan menggunakan energi panas. Secara umum 
keuntungan dari pengawetan ini adalah bahan menjadi awet dengan volume bahan 
menjadi kecil sehingga memudahkan dalam pengangkutan (Riansyah et al., 2013). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi laju pengeringan ialah sifat bahan, ukuran 
bahan, dan unit pemuatan. Menurut Wilson et al, 2012 laju pengeringan busa 
secara umum lebih cepat dari pada pengeringan non-busa dan pengeringan akan 
semakin cepat pada tahap akhir. Banyak penelitian menunjukkan bahwa 
peningkatan luas antar muka dari bahan berbusa adalah faktor yang berperan 
penting atas peningkatan laju pengeringan. 
 
 1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian yang terdapat pada latar belakang, maka masalah yang 
dapat diidentifikasi dalam penelitian ini adalah  
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik 
pewarna bubuk alami labu kabocha dengan metode foam-mat drying 
2. Bagaimana pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik pewarna bubuk 
alami labu kabocha dengan metode foam-mat drying 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi bahan pengisi dan suhu 
pengeringan terhadap karakteristik  pewarna bubuk alami labu kabocha 
dengan metode foam-mat drying 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
bahan pengisi dan suhu pengeringan terhadap karakteristik serbuk pewarna alami 
Labu Kabocha dengan metode foam-mat drying. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji dan menetapkan 
pengaruh konsentrasi bahan pengisi dan suhu pengeringan terbaik terhadap 








 1.4. Manfaat Penelitian 
1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 
masyarakat tentang pemanfaatan Labu Kabocha untuk digunakan sebagai pewarna 
alami. 
2. Sebagai sumber informasi mengenai cara pembuatan pewarna alami 
serbuk dengan metode foam-mat drying, sehingga dapat membantu permintaan 
pasar akan pewarna serbuk alami dengan harga terjangkau. 
3. Meningkatkan nilai ekonomi Labu Kabocha serta mengangkat produk 
lokal agar mampu bersaing dalam dunia pangan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Hasil penelitian Potensi Daun Suji sebagai Serbuk Pewarna Alami (Kajian 
Konsentrasi Dekstrin dan Putih Telur) dengan parameter fisik dan kimia terbaik 
yaitu dengan konsentrasi dekstrin sebesar 12% dan konsentrasi putih telur sebesar 
9%, proses pengeringan dilakukan menggunakan mesin vacuum drying dengan 
suhu pengeringan sebesar 70°C (Deasy, dkk 2017). 
Menurut Purnamasari (2015) pada penelitian Pengaruh Jenis Pembusa dan 
Suhu Pengeringan pada Pembuatan Serbuk Pewarna Alami dari Kulit Buah Naga 
Merah , diperoleh produk terpilih dengan perlakuan penambahan putih telur dan 
suhu pengeringan 50°C dengan kandungan total antosianin (29,96 ml/L ) dengan 
kadar air 7,46 % dan total rendemen 37,20 %. 
Menurut Kandasamy et. al. (2012) pada proses pembuatan bubuk pepaya 
dengan ketebalan busa 4 mm menghasilkan pepaya bubuk terbaik pada suhu 
60°C. Dalam penelitian pembuatan minuman serbuk markisa merah (Passiflora 
 
 edulis f.edulis Sims) (kajian konsentrasi tween 80 dan suhu pengeringan) 
penelitian menggunakan variasi suhu pengeringan 50°C dan 70°C , hasil 
penelitian menunjukan bahwa nilai perlakuan terbaik serbuk markisa menurut 
parameter fisik dan kimia diperoleh dari perlakuan konsentrasi tween 80 1% dan 
suhu pengeringan 50°C (Susanti dan Putri, 2014). 
Dari penelitian ekstraksi pigmen karotenoid labu kabocha menggunakan 
metode ultrasonik (kajian rasio bahan : pelarut dan lama ekstraksi),  dihasilkan 
ekstrak pigmen karotenoid kabocha yang terbaik didapatkan hasil perlakuan 
terbaik dari rasio bahan : pelarut 1:9 dan lama ekstraksi 25 menit dengan total 
karoten 254.77 mg/100g (Arina dan Simon, 2015). 
Penelitian Pembuatan Minuman Serbuk Markisa Merah (Passiflora Edulis 
F. Edulis Sims) (Kajian Konsentrasi Tween 80 dan Suhu Pengeringan), diketahui 
bahwa nilai perlakuan terbaik serbuk markisa menurut parameter fisik dan kimia 
diperoleh dari perlakuan konsentrasi tween 80 1% dan suhu pengeringan 50°C 
(Susanti dkk, 2014). 
Berdasarkan penelitian Aplikasi Metode Foam-Mat Drying pada Proses 
Pengeringan Spirulina, penambahan foam agent berupa putih telur 2,5 % dan 5%, 
diketahui bahwa hasil penelitian terbaik adalah dengan penambahan 2,5 % putih 
telur (Asiah dkk, 2012). 
Hasil penelitian pembuatan sambal cabai hijau instan dengan 
menggunakan metode foam-mat drying menunjukkan perlakuan penambahan 
konsentrasi dari bahan pengisi (maltodekstrin) diketahui bahwa nilai perlakuan 
 
 terbaik menurut parameter fisik dan kimia diperoleh dari perlakuan konsentrasi 
bahan pengisi (maltodekstrin) 15% dan suhu pengeringan 60°C (Ayu, dkk, 2016). 
Pengeringan sari wortel menggunakan metode foam-mat drying dengan 
penambahan 1 gram tween 80/kg bahan dan suhu pengeringan sebesar 50°C 
menghasilkan bubuk instan yang memenuhi standar mutu bubuk instan SII 0364-
80 dengan waktu pengeringan lebih cepat 90 jam dibandingkan dengan 
pengeringan tanpa foam. Disamping itu memberikan penampakan dan rasa pada 
skor suka sampai sangat suka (5-6) (Iswari, 2007). 
Menurut Iswari, 2007 dalam Kajian Pengolahan Bubuk Instan Wortel 
dengan metode foam-mat drying digunakan suhu pengeringan 50°C. Metode 
pengeringan busa mempunyai kelebihan antara lain prosesnya relatif sederhana 
dan murah, proses pengeringan menggunakan mesin pengering oven dan dapat 
dilakukan pada suhu yang rendah yaitu sekitar 50°C - 80°C sehingga warna, 
flavour, vitamin, dan zat gizi lain dapat dipertahankan. Selain itu, produk bubuk 
yang dihasilkan juga memiliki karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang 
baik (Karim dan Wai, 1998; Misra, 2001 dalam Mulyani, 2014). 
Menurut Pratiwi (2011), maltodekstrin merupakan salah satu filler yang 
biasa digunakan untuk membentuk body dalam pembuatan minuman serbuk. 
Maltodekstrin memiliki keunggulan karena mengandung kalori yang rendah 
sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes. Berdasarkan penelitian 
sebelumnya oleh Pratiwi (2011), mengenai pembuatan minuman serbuk instan 
kayu manis dengan variasi maltodekstrin 15%, 30% dan 45% didapatkan hasil 
terbaik adalah minuman serbuk instan kayu penambahan maltodekstrin 15%. Oleh 
 
 sebab itu, pada penelitian kali ini menggunakan variasi konsentrasi maltodekstrin 
yaitu 7,5% , 15% dan 22,5%. 
Penelitian pembuatan bubur mangga dengan metode foam-mat drying 
diketahui bahwa hasil penelitian terbaik didapatkan dengan konsentrasi putih telur 
sebesar 3% dengan suhu pengeringan 65°C. Pengeringan dilakukan dengan mesin 
vacuum drying (Robin, dkk, 2012). 
Menurut Muflihah, dkk, 2012 pada penelitian pembuatan tepung lidah 
buaya dengan metode foam-mat drying, rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok dua faktor, yaitu konsentrasi maltodekstrin 
(5%,10%,15%) dan konsentrasi tween 80 (0.1%, 0.2%, 0.3%). Tepung lidah 
buaya terbaik diperoleh pada konsentrasi maltodekstrin 15% dan tween 80 0.3%. 
Pada penelitian Pembuatan Bubuk Sari Buah Tomat dengan Metode 
Foam-mat Drying dengan kajian pengaruh foaming agent pada karakteristik fisik 
dan kimia bubuk tomat dengan menggunakan putih telur dan tween 80, dari 
penelitian tersebut didapatkan hasil karakteristik bubuk sari buah tomat terbaik 
diperoleh adalah dengan penambahan putih telur sebesar 2% (Kamsiati, 2006). 
Menurut Siska dkk (2015) hasil perlakuan terbaik pada penelitian 
minuman instan daun mengkudu dengan menggunakan maltodekstrin dan lama 
pengeringan berdasarkan parameter fisik dan kimia adalah lama pengeringan 6 
jam dengan konsentrasi maltodekstrin 5% dengan nilai kadar air 2.88%, vitamin C 
45.96 mg/100g, total fenol 47.96 mgGAE/100gr, aktivitas antioksidan 52.86%, 
rendemen 14.32%, pH 5.25, kelarutan 93.14%, kecerahan 45.52, kemerahan 17.00 
dan kekuningan 9.90. Perlakuan terbaik menurut parameter organoleptik adalah 
 
 perlakuan lama pengeringan 18 jam dengan konsentrasi maltodekstrin 10% 
dengan nilai warna 5.40, rasa 5.15, dan aroma 5.40. 
Hasil penelitian Kualitas Yoghurt Probiotik Bubuk Metode Foam-mat 
Drying dengan Suhu Pengeringan dan Penambahan Putih Telur yang Berbeda, 
diketahui bahwa yoghurt bubuk dengan pengeringan suhu 70°C menyebabkan 
penurunan total viabilitas BAL dan probiotik, kadar air, serta kelarutan. 
Penambahan busa putih telur hingga 15% menaikkan kadar protein yoghurt bubuk 
(Sukarno, 2012). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, 
diduga bahwa: 
1. Konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik pewarna 
serbuk alami labu kabocha dengan metode foam-mat drying 
2. Suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik pewarna serbuk 
alami labu kabocha dengan metode foam-mat drying 
3. Interaksi antara konsentrasi bahan pengisi dan suhu pengeringan 
berpengaruh terhadap karakteristik  pewarna bubuk alami labu kabocha 
dengan metode foam-mat drying 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, 
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
Waktu penelitian dimulai dari bulan Maret 2018 sampai dengan selesai. 
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